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tel. +48 32 43 12 039; e-mail: ops@czerwionka-leszczyny.com.pl
Załącznik nr 4 do SWZ
Nr sprawy: OPS.PS.223.000001.26
Opis przedmiotu zamówienia (OPZ)
1. Przedmiotem zamówienia jest usługa polegająca na przygotowywaniu i wydawaniu gorących posiłków osobom wskazanym przez Zamawiającego w lokalu Wykonawcy w dwóch punktach lokalizacyjnych, w tym dowóz posiłków dla osób starszych, chorych i niepełnosprawnych pod wskazany przez Zamawiającego adres, z dostarczeniem bezpośrednio do mieszkania.
Zamówienie będzie realizowane w dwóch punktach lokalizacyjnych:
Punkt nr 1: Przygotowywanie i wydawanie gorących posiłków i zapewnienie ich spożycia dla osób wskazanych przez Zamawiającego w lokalu Wykonawcy znajdującym się w dzielnicy nr 1 - Leszczyny (zapewnienie ok. 20 miejsc),
Punkt nr 2: Przygotowywanie i wydawanie gorących posiłków i zapewnienie ich spożycia dla osób wskazanych przez Zamawiającego w lokalu Wykonawcy znajdującym się w dzielnicy nr 2 - Czerwionka (zapewnienie ok. 20 miejsc).
2. Zamawiający określa wielkość przedmiotu zamówienia w okresie trwania umowy dla obu lokalizacji (od dnia podpisania umowy do 28 lutego 2027 r.) na 14.600 gorących posiłków (dla około 40 osób). Ilość posiłków dla poszczególnych lokalizacji będzie wynikała z aktualnych zapotrzebowań Zamawiającego.
3. Ze względu na specyficzny charakter usługi oraz w związku z niemożnością dokładnego oszacowania wielkości przedmiotu umowy Zamawiający zastrzega sobie prawo jego zmniejszenia. Zmniejszenie wielkości przedmiotu zamówienia, o którym mowa w ust. 2, nie będzie skutkowało jakąkolwiek odpowiedzialnością Zamawiającego. W przypadku zmniejszenia liczby obiadów Wykonawcy nie będzie przysługiwało jakiekolwiek roszczenie z tytułu zmiany liczby obiadów, poza prawem do zapłaty wynagrodzenia za faktycznie zrealizowaną liczbę obiadów wg ceny jednostkowej obiadu.
4. Wykonawca będzie przygotowywał i wydawał obiady w dwóch lokalach gastronomicznych, będących w dyspozycji Wykonawcy (jeden w Czerwionce, jeden w Leszczynach). Lokal powinien być położony nie dalej niż 1 km od przystanku linii komunikacji miejskiej, pozbawiony barier architektonicznych, wyposażony w niezbędne do realizacji przedmiotu zamówienia urządzenia gastronomiczne oraz WC dla klientów.
5. Lokal gastronomiczny, w którym będą wydawane obiady musi odpowiadać niżej opisanym wymaganiom:
1) przystosowany do obsługi osób z niepełnosprawnościami,
2) musi być zapewniony dostęp do bezpłatnej toalety,
3) wyposażony we wszystkie niezbędne do wykonania zamówienia urządzenia i sprzęt, a w szczególności zastawę stołową, stoły, krzesła itp.,
4) musi posiadać zaplecze techniczne zapewniające utrzymanie obiadów w odpowiedniej wysokiej temperaturze przez cały czas ich wydawania,
5) lokal Wykonawcy przeznaczony do przygotowywania i wydawania obiadów powinien posiadać dokument potwierdzający spełnienie wymagań sanitarnych,
6) Wykonawca zapewni osobom wskazanym przez Zamawiającego wydanie i spożywanie posiłków na takich samych zasadach jak innym korzystającym z usług lokalu. Osoby korzystające z posiłków winny być przez Wykonawcę i jego personel traktowane równo, z szacunkiem, w sposób przyjazny i niedyskryminujący.
6. Wykonawca zobowiązuje się zapewnić odpowiednie warunki lokalowe umożliwiające spożycie posiłku, w szczególności miejsce siedzące przy stoliku, bez wyodrębniania miejsc wskazujących na szczególny sposób traktowania.
7. Lokal gastronomiczny Wykonawcy, w którym będą wydawane posiłki musi być wyposażony w odpowiednią liczbę mebli i urządzeń, które umożliwią spożycie posiłków, przez co najmniej 20 osób jednocześnie, w czasie godzin wydania posiłków.
8. Wykonawca zobowiązany będzie realizować zamówienie zgodnie z przepisami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia i rozporządzeń wykonawczych wydanych na podstawie tej ustawy.
9. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia, w ramach realizowanej umowy, dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami, zgodnie z tematyką zadania publicznego, w zakresie określonym w art. 6 pkt 1, 2 i 3 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnianiu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami. Jeżeli wykonawca nie jest w stanie, w szczególności ze względów technicznych lub prawnych, zapewnić dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami w zakresie, o którym mowa w art. 6 pkt 1, 2 i 3 ustawy, podmiot jest obowiązany zapewnić takiej osobie dostęp alternatywny, o którym mowa w art. 7 ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnianiu dostępności osobom ze szczególnymi potrzebami. Informację na temat zapewnienia dostępności w ramach proponowanego zadania należy umieścić w załączniku nr 8 do SWZ.
10. Osoby wskazane przez Zamawiającego powinny otrzymać zawsze gorący posiłek, który zjedzą na miejscu, bądź pobiorą we własnych czystych naczyniach.
11. W przypadku konieczności wydania posiłków w naczyniach jednorazowych, cena nie będzie ulegać zmianie w zależności od zastosowania naczyń lub naczyń biodegradowalnych ze sztućcami biodegradowalnymi[footnoteRef:1]. [1:  Atestowane jednorazowe naczynia ulegające kompostowaniu lub biodegradacji, w tym wykonanych z biologicznych tworzyw sztucznych spełniających normę EN 13432 lub EN 14995.] 

12. Dodatkowo, Wykonawca zapewni klientom zamawiającego wydawanie posiłków na wynos w opakowaniach, o których mowa powyżej, w przypadku ograniczeń wynikających z wprowadzenia stanu zagrożenia epidemicznego, epidemii bądź innych ograniczeń, w przypadku wprowadzenia limitów osób przebywających w jednym pomieszczeniu.
13. Wykonawca zapewni osobom wskazanym przez Zamawiającego jeden gorący posiłek dziennie w postaci obiadu przez 7 dni w tygodniu, z zastrzeżeniem, że w dniach uznanych ustawowo wolnymi od pracy (zgodnie z ustawą z dnia 18 stycznia 1951 r. o dniach wolnych od pracy oraz w soboty, Wykonawca w dniu poprzedzającym dzień ustawowo wolny od pracy oraz sobotę, zobowiązany będzie wydać osobie uprawnionej posiłek (niemrożony) w zamkniętym opakowaniu pozwalającym zachować świeżość posiłku w liczbie odpowiadającej dniom wolnym od pracy oraz sobocie.
14. Posiłki będą wydawane w godzinach: od godziny 12.00 do 13.00.
15. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych oraz norm racji pokarmowych.
16. Wykonawca odbierać będzie od Zamawiającego listę osób uprawnionych do korzystania z posiłków w danym tygodniu, w każdy poniedziałek, za wyjątkiem dni ustawowo wolnych od pracy, kiedy lista będzie odbierana w następny dzień roboczy, zawierającą dane osobowe, tj. imię, nazwisko oraz adres w przypadku posiłków z dowozem. W wyjątkowych przypadkach dopuszcza się elektroniczne (e-mail) bądź ustne, tj. za pośrednictwem poczty elektronicznej bądź telefoniczne uzupełnienie bądź zmniejszenie zapotrzebowania. Zgłoszenie takie powinno być skierowane do Wykonawcy przez właściwego pracownika działu, kierownika działu pomocy społecznej, bądź dyrektora Ośrodka.
17. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia dokumentacji dotyczącej ilości wydanych posiłków w danym tygodniu, na podstawie otrzymanej od Zamawiającego listy osób uprawnionych do korzystania z posiłków, o której mowa w pkt. 16.
18. Dokumentację, o której mowa pkt. 17, Wykonawca dostarczać będzie do Zamawiającego w każdy poniedziałek, za wyjątkiem dni ustawowo wolnych od pracy, kiedy to powinien dostarczyć dokumentację w następny dzień roboczy. Zamawiający w trakcie realizacji umowy będzie uprawniony do sprawdzania sposobu prowadzenia dokumentacji, w tym m.in. zgodność zapisów ze stanem faktycznym.
19. Wykonawca zobowiązany będzie do wydawania obiadów przygotowanych z pełnowartościowych produktów, z uwzględnieniem warzyw sezonowych, obiady muszą być przygotowywane w dniu wydania.
20. Zamawiający zakazuje stosowania produktów nadmiernie przetworzonych, szkodliwych dla zdrowia.
21. Wydawane posiłki muszą być smaczne, zdrowe, pełnowartościowe, urozmaicone i gorące. Posiłek powinien być przygotowany wg zasad racjonalnego żywienia i obowiązujących przepisów.
22. Wykonawca zobowiązuje się przygotowywać posiłki wg zróżnicowanych jadłospisów.
23. Posiłki muszą posiadać kaloryczność (nie mniej niż 840 kcal) i muszą być sporządzane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla zbiorowego żywienia. Muszą być wykonane z produktów spożywczych posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia.
24. Wymagane parametry gorącego posiłku: np. pożywna zupa lub posiłek o charakterze drugiego dania, w tym: np. ziemniaki / kasza / ryż / makaron + mięso (kotlet schabowy / drobiowy / mielony) lub inne (pierogi, naleśniki itp.) oraz surówka.
25. Jednodaniowy obiad musi składać się z potraw tradycyjnych: zupy lub drugiego dania, z zachowaniem następujących zasad:
· raz w tygodniu powinna być ryba,
· raz w tygodniu powinno być danie bezmięsne (może być ryba),
· w pozostałe dni tygodnia powinny być dania z mięsem lub wkładką mięsną,
· raz w tygodniu, w ramach dania mięsnego, może być kotlet mielony lub danie półmięsne np. bigos,
· raz na dwa tygodnie może być danie z podrobów.
26. Waga gotowanych potraw nie może być mniejsza niż:
· zupa – min 400 ml + pieczywo bez ograniczeń,
· ziemniaki, kasza, makaron, ryż – min. 250 g,
· danie mięsne, ryba itp. - min. 90 g bez kości, sosu i panierki,
· surówka – min. 100 g,
· warzywa gotowane – min. 150 g,
· danie mięsno-warzywne, jarskie np. pierogi itp. – min 250 g.
27. Dopuszcza się możliwość wydania więcej niż jednego posiłku, tylko w przypadku, gdy do godziny 13:00 danego dnia pozostaną niewydane posiłki, a będą chętne osoby, chociażby osoby te nie znajdowały się na liście przekazanej przez Zamawiającego albo osoby te pobrały już w tym dniu posiłek. Wykonawca zaznacza na wykazie Zamawiającego dodatkowo pobrane posiłki wraz z osobą je pobierającą.
28. Wykonawca nie może zamiast posiłku dokonywać wypłaty osobom wskazanym przez Zamawiającego równowartości posiłku w pieniądzu lub innej formie, czy dokonywać zamiany posiłku na inne towary (suchy prowiant, alkohol i inne) lub jednorazowo wydać do spożycia na miejscu posiłek o równowartości 2, 3 lub więcej posiłków należnych z innych dni, z wyjątkiem przypadku dni ustawowo wolnych od pracy oraz sobót.
29. W przypadku zmiany jadłospisu z przyczyn niezależnych od Wykonawcy powiadomi on Zamawiającego najpóźniej w tym samym dniu w godzinach rannych.
30. W dniach przypadających jako Niedziela Wielkanocna i Wigilia Bożego Narodzenia Wykonawca przygotuje i wyda tradycyjny obiad świąteczny o uroczystym charakterze.
31. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzeń Wykonawca jest zobowiązany zapewnić obiady o nie gorszej jakości na swój koszt i ryzyko, z innych odpowiednich źródeł.
32. Wykonawca ponosi wszystkie koszty związane z przygotowaniem, wydawaniem, dowożeniem, opakowaniem obiadów i naczyń w których są wydawane oraz utylizacją odpadów oraz zapewnieniem miejsca ich wydawania.
33. Personel musi posiadać odpowiednie zaświadczenia- dokumentujące dopuszczenie tych osób do pracy przy żywieniu zbiorowym (o braku przeciwwskazań do wykonywania takich zadań ze względów sanitarno-epidemiologicznych).
34. Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania obowiązujących przepisów prawa oraz ponoszenia odpowiedzialności za swoje działania bądź zaniechania (w szczególności przed Zamawiającym, stacją sanitarno-epidemiologicznej, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej umowy, w tym m. in. w zakresie jakości produktów, przygotowania obiadów w zakresie wymagań higieniczno-sanitarnych, posiadania przewidzianych prawem zezwoleń)
35. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca przy realizacji zamówienia zatrudnił pracownika lub pracowników do przygotowywania i wydawania posiłków, na umowę o pracę w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks Pracy.
36. Z tytułu wykonanej usługi Zamawiający zapłaci Wykonawcy wynagrodzenie odpowiadające faktycznej liczbie zapotrzebowanych przez Zamawiającego posiłków w danym miesiącu.
37. Pozostałe kwestie dotyczące realizacji zamówienia zostały zawarte we Wzorze umowy.
38. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania i przedłożenia najpóźniej w dniu zawarcia umowy ważnej polisy ubezpieczeniowej OC (wraz z ogólnymi warunkami ubezpieczenia) z tytułu prowadzonej przez Wykonawcę działalności gospodarczej obejmującej między innymi świadczenie usług stanowiących przedmiot niniejszej Umowy, której termin ważności będzie obejmował okres obowiązywania Umowy. W przypadku wygaśnięcia umowy ubezpieczenia OC, o której mowa powyżej, przed zakończeniem okresu obowiązywania Umowy, Wykonawca zobowiązuje się do zawarcia nowej umowy ubezpieczenia z zachowaniem ciągłości ubezpieczenia, której termin ważności będzie obejmował okres obowiązywania Umowy oraz do przesłania Zamawiającemu kopii dokumentu potwierdzającego odnowienie ubezpieczenia wraz z ogólnymi warunkami ubezpieczenia oraz dowodem opłacenia składek ubezpieczenia, w terminie do 7 dni od daty wygaśnięcia umowy ubezpieczenia OC, o której mowa powyżej.
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